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ゴマ豆腐の粘弾性とおいしさ
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調製後 1艮目 2日目 3日目 4日目
白生ゴマ豆腐 2，72±0，02 2．83±0．04 3』4±o．09 3．22：ヒ0．09
白妙りゴマ豆腐 3，15±O．05 327±O．03 3．57±0．13 3．75±O．15
黒妙リゴマ豆腐 2，86±O、02 32な±O、04 327±O．03 3．荏2±O．29
η。（X1。9P・・S） （炉3）
調製後 1同目 2目目 3日目 4日目
白生ゴマ豆腐 1．70±020 1．68士O、04 L62±O．55 L54±O．08
白妙リゴマ豆腐 2．81±O、04 2．63±0．13 2溢9±0．09 2．35±O．05





















































調製後 1口目 20目 3日目 4日目
白妙りゴマ209 2，98±0．03 3．05±O．05 3，44±O．10 3，61±0，18
”　409 3．1荏±0．06 3、28±O．05 3．58±O．1ユ 3．76±Oユ5
〃　609 3、33±0、04 3．38±O．09 3．64±O．14 3．80±0．15
〃　809 3．69±O．02 3．77±0．10 4．11±O．16 4．43±0．29
η。（×エ。巳P・・S）
調製後 1日目 2日目 3日目 4日目
白妙りゴマ209 3．86±O，02 3．69±O、04 3，57士0．13 3．29±O．07
’1　40畠 3，13±O．05 3．OO±O．07 2．89±0．工窪 2，80±α11
〃　609 2．40±0．03 2．34±O、05 2．28±0．06 2．24±Oユ8
























































硬さ 弾力’性 　口ざわりoなめらかさ） 粘り 緯合的な好ましさ　　項目
竦ｻ後 白生 黒妙り 白生
1黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り
1日冒 44＊＊ 嬰3＊半 36 32 23 20＊ 23 16＊＊ 34 29
2日目 3B 32 34 28 26 24 27 27 25 22
3日頚 23 27 25 3工 3工 32 30 34 25 28









硬さ 弾力性 　口ざわりiなめらかさ） 粘り 紛合的な好ましさ
白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り 白生 黒妙り
一致生の係
@　数 o，74＊串0．45＊＊O．41 O，0140、23＊
0．47＊＊O．22＊0．54＊＊O．14026＊
＊＊P　く　O．01
　＊PくO．05
日目が最も高い順位を示した。Kendallの“一一i＃t
性の係数は硬さs口ざわりx粘りにおいて両ゴ
マ豆腐共に、1％の危険率で有意差が認められ、
パネルの一致性が高いが、弾力性はやや判断が
難しかった。総合的な好ましさでは黒妙リゴV
豆腐の方に5％の危険率で有意差が認められ
た。
　以上の結果から、両ゴマ豆腐共に調製後3日
間はなめらかでおいしいと評価されたが2日目
が最も高く評価され、黒妙リゴマ豆腐の方は、
2日目がなめらかさと弾力性があり、白生ゴV
豆腐と比較して調製後の時間が経過しても高く
評衝された。両ゴマ豆腐共に調製後密封状態で
保存すれぽ、3日間はおいしい状態を保てると
推察される。
3．粘弾性値と官能検査パラメーターとの相
　関性
図6にゴマ材料2種で調製したゴマ豆腐の瞬
間弾性率（E。）と硬さ（評点）、定常粘性率（恥）
と粘り（評点）の相関性について示した。瞬間
弾性率（Eo）と硬さの関係では、白生ゴマ豆腐
の場合は相関係数⑪．87（p＜O．OOI）、黒妙リゴマ
豆腐は相関係数O．91（p＜O．001）と両方共に高
い正の相関が得られた。すなわち、弾性率が高
いことは官能検査では硬く、弾性率が低いこと
は軟らかいことを示す。定常粘性率（琢）と粘
りの関係では、白生ゴv豆腐は0．61（pく0．⑪1）、
黒妙リゴマ豆腐は0．72（p＜O．OOI）と両ゴマ豆
腐共に、正の相関性が認められた。ゲル内の粘
性率の高いことが官能検査の粘りが高いことを
示す。図には示していないが、弾力性と総合的
な好ましさの関係では、白生ゴマ豆腐は有意差
は認められないのに対して、』黒妙りゴマ豆腐に
は正の高い相関（O．82、P＜O．001）が認められ
た。口ざわりと総合的な好ましさの関係では、
白生ゴマ豆腐（e．87、p＜O．001）、黒紗りゴマ豆
腐（0．76、p＜0．OO1）と共に高い正の相関が認
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図6　ゴマ豆腐二種のEo、ηnと官能検査の相関性
められた。以上の結果から、両ゴマ豆腐共に4
日間の経時変化においてE。と硬さが増大する
という点で正の相関があり、また4日間の経時
変化においてthと粘りが低下したという点で
正の相関が得られたe黒妙りゴマ豆腐において
は弾力性が高いことがおいしさに大きな影響を
及ぼし、白生ゴマ豆腐よりもおいしいと評価さ
れた一因であると考えられた。この結果は黒妙
りゴマ豆腐が凝集性と弾力性の関係、及び凝集
性と総合的な好ましさの関係において、正の相
関が高いという前報15）の結果を裏付けたといえ
る。また、口ざわりはゴマ豆腐の総合的な好ま
しさを評価する上で大きな影響を及ぼし、テク
スチャー評価に大切なパラメーターであるt3）こ
とを再確認できた。
要
?
　「煮つめ法」により調製したゴマ豆腐の粘弾
性に及ぼすゴマ材料の影響を調べるために、ク
リープ測定及び官能検査を行った。さらに、保
存条件の異なるゴマ豆腐の粘弾性の経時変化に
ついて検討し、粘弾性値と官能検査のパラメー
ターの相関性についても検討した。
（1）粘弾性測定の結果から、低温室放置した場
合、瞬間弾性率（E。）は脱脂ゴマ豆腐、白妙り
ゴマ豆腐，黒妙りゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐、葛
澱粉ゲルの順に高い値を示し、調製後の経過時
間に伴って増大した。また、定常粘性率（ηN）
は葛澱粉ゲル、脱脂ゴマ豆腐、白妙り：ゴマ豆腐、
黒妙リゴマ豆腐、白生ゴマ豆腐の順に高い値を
示し、経過時間に伴って低下した．恒温器放置
の場合はEo、撫は白妙りゴマ豆腐、黒妙りゴマ
豆腐、白生ゴマ豆腐の1頃に高い値を示し、E。は
調製後の時間に伴って増大し、77，vは減少した
が、経過時間に伴う変動は低温放置よりも小さ
かった。
②　白妙リゴマ豆腐はゴマの添加量の増加に
伴って経時変化は少なく、E。は増大したが、加
は低下した。
③　官能検査の結果より、黒妙りゴマ豆腐と白
妙リゴマ豆腐共に、硬さは調製後の時間に伴っ
て硬くなった。口ざわりは共に、調製後1日目
が最もなめらかであった。総合的な好ましさは、
共に調製後2目目が最も高く評価され、特に黒
妙りゴマ豆腐はなめらかで弾力性があり、調製
3日目でもおいしさが保てると推察された。
｛4｝粘弾性と官能検査との相関性の結果から、
E。と硬さ、及びijNと粘りの関係に正の相関性が
得られた。また、黒紗りゴマ豆腐では総合的な
好ましさと弾力性、及び総合的な好ましさと口
ざわりとの関係において、高い正の相関性が得
られた。
お　わ　り　に
　本論文では「ゴマ豆腐の粘弾性とおいしさ」
について報告したが、これまでの研究の中から、
おいしいゴマ豆腐を作るためには、蔦（材料の
吟味）とゴマ（ゴマ材料、焙煎してあるかどう
かなどの違い）と加水量（だし汁と水の違い）、
すなわち加熱時間と撹拝速度の関係（練り具
合）、葛澱粉とゴマ成分との相互作用など影響す
る要因を一定にして検討してきた。おいしさに
関わウのある温度依存性N時問依存性等を考慮
しながら、科学としての再現性を追求していく
時に、「先入の知恵」の偉大さを抱かずにはいら
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れません。また、日常生活におけるすべての食
ぺ物の中にh科学が潅んでいる事実を発見でき
た時の醤びは大きい。昔の人は経験の中から知
恵を出してs健康を守ってきたことのすばらし
さを改めて感じます。
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